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  Buah belimbing wuluh misalnya pada senyawa flavonoid, tanin dan 
perioksida dimanfaatkan sebagai pengawet alami  ikan nila. Ikan nila mudah 
busuk bisa diawetakan dengan ekstrak buah belimbing wuluh. Penelitihan ini 
bertujuan untuk mengetahui  pengaruh variasi dan lama perendaman ekstrak 
buah belimbing wuluh terhadap kualitas ikan nila segar dan mengetahui kadar 
protein ikan nila segar. Metode penelitian ini menggunakan metode dengan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor, faktor I penambahan ekstrak buah 
belimbing wuluh (W) dengan empat variasi (0 ml, 100 ml, 200 ml dan 300 ml) 
faktor II lama perendaman (P) dengan empat variasi (0 menit 30 menit, 60 menit 
dan 90 menit). Hasil penelitihan menunjukkan bahwa kadar protein paling tinggi 
pada W0P0 (tanpa ekstrak belimbing wuluh dan tanpa perendaman) yaitu 
17,35/100 g. Kadar protein yang paling rendah W3P3(ekstrak buah belimbing 
wuluh 300 ml dan lama perendaman 90 menit). Substitusi ekstrak buah belimbing 
wuluh dan lama perendaman yang berbeda  ada pengaruh nyata terhadap kadar 
protein pada ikan nila. 
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